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Das Trocknen von Getreide mittels Durch- 
blasens heiBer Luft ist bekanntlich unwirt- 
schaftlich, weil die Warmeausnutzung eine 
niangelhaf te ist. Selbst bei Verwendung trok- 

5 kener HeiBluft verdunstet eine nur geringe 
Feuchtigkeitsmenge, und zwar nur an der 
Oberflache der Getreidekorner, wahrend ihr 
Inneres feucht bieibt. Bei feuchter AuBen- 
luft ist die Trockenwirkung auch bei Zufiih- 

io rung grofier Warmemengen verschwindend 
gering. Man hat schon vorgeschlagen, das 
Gut selbst so weit zu erhitzen, daB die Feuch- 
tigkeit aus den Getreidekornern an deren 
Oberflache ausschwitzt, und das Gut in fort- 

15 laufendem Strome an einer Siebkammer vor- 
beizufuhren, urn mittels durch das Gut ge- 
saugter Luft die Feuchtigkeit von der Ober- 
flache zu entfernen. Auch dieses Verfahren 
hat sich nicht bewahrt, weil zum Erhitzen des 

20 Gutes auf die zum Ausschwitzen der Feuch- 
tigkeit erforderliche Temperatur eine langere 
Zeit erforderhch ist, die bei fortlaufendem 
Betriebe nicht zur Verfugung steht. Aufier- 
dem ist die starke Erhitzung dem Gute ab- 

25 tragi ich. 

Diese Nachteile werden bei Anwendung des 
den ■ Gegenstand der Erfindung bildenden 
Trockenverfahrens vermieden, welches von der 
Feuchtigkeit der AuBeniuft deswegen unab- 

30 hangig ist, weil der grofite Teil des Wassers 
in eigenartiger Weise im Vakuum verdampft 
wird. 

Das neue Trockenverfahren besteht darin, 
daB man das Getreide, vorteilhaft in fort- 
35 . laufendem Betriebe, in einem mit Dampf oder 
sonstwie beheizten Behalter auf eine dem Ge- 



treide nicht schadliche Temperatur von etwa 
50 bis 70 0 G erwarmt, wobei nur ein geringef 
Teil der zu entfernenden Feuchtigkeit ver- 
dunstet, wenn diese Erwarmung unter dem 4° 
Drucke ,der AuBeniuft, also nicht im Vakuum, 
stattfindet, worauf das so erwarmte Getreide 
unter Ausnutzung der in ihm aufgespeicher- 
ten Eigenwarme in einem moglichst hohen 
Vakuum getrocknet wird. Dies Trocknen er- 
folgt vorteilhaft zuerst bei niedriger und 
dann bei hoher Luftleere, und . zwar erfahrt 
das VakuumgefaB keine Erhitzung' zwecks 
Trockenwirkung und wird vorteilhaft nur von 
aufien erwarmt, urn zu verhindern, daB sich 
aus den teilweise ail den Wanden niederschla- 
genden Briiden Eis bildet. 

Wird beispielsweise die Luft aus deni mit 
erwarmtem Getreide gef iillten Gef aBe so weit 
entfernt, daB darin ein Vakuum von 10 mm 
vor absolut herrscht, wobei Wasser schon bei 
einer Temperatur von etwa 20 0 C siedet, so 
wird die Feuchtigkeit. des Getreides bei dieser 
Temperatur in Dampf verwandelt, welcher, 
der Saugkraft der Pumpe folgend, aus dem 60 
GefaB in Kondensatoren abgefuhrt wird. ; 

Die Verdampfung des Wassers kann so 
lange fortgesetzt werden, als der Vor rat; an 
Warme im Getreide reicht, d. h. bis diese^auf 
die Temperatur des Siedepunktes des Wassers 65 
abgekuhlt worden ist. Hierbei erfolgt die 
Austrocknung nicht nur an der Oberflache, 
sondern auch gleichzeitig aus dem Innefn der 
Getreidekorner heraus, weil auch hier das 
Wasser bei dem herrschenden Vakuum sich 
in Dampf verwandelt, und zwar werden hier- 
bei etwa 80 bis 90 Frozent der dem Getreide 
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zugefiihrten Warme ausgenutzt, wahrend bei 
der Lufttrocknung nur eine Warmeausnutzung 
vqn hochstens 30 Prozent bis herab auf 
ioProzent moglich ist. 
5 Die Zeichnung veranschaulicht einen zur 
Ausfuhrung des neuen Verfahrens anwend- 
baren Apparat im Langsschnitt. 

DerVorwarmer besteht aus einem schmiede- 
eisernen Zylinder oder einer Mulde 1 mit 
10 Dampf mantel 2 und innerem drehbaren Heiz- 
korper 3 mit Forderschaufeln 4. Die Zuftih- 
rungsschnecke 5 fuhrt das feuchte Getreide 
fortlaufend in den Zylinder 1, aus dem es in 
die Verteilungsschnecke6 fallt, die es abwech- 
15 selnd in die VakuumgefaBe 7", yc sc h a fTt. 
Letztere besitzen oben und unten Abschlufi- 
ventile 8, 9 sowie je cine Briidenleiturig 10 
mit Abschlufiventil fur den AnschluB an 
einen Kondensator. 1 1 fur niedrige Luftieere 
20 und eine zweite Brudenleitung 12 zum An- 
schluB an einen Kondensator 13 fiir hohe Luft- 
ieere. Diese Kondensatoren stehen mit einer 
Verbundluftpumpe in Verbindung, deren 
; einer Zylinder 14 fiir niedrige Luftieere hhv 
35 ter dem Schieber oder den Ventilen des zwei- 
ten Zylinders 15. fiir hohe Luftieere die Luft 
absaugt. 

Die Trocknung erfolgt fortlaufend, indem 
das Getreide aus der Schnecke 6 z. B. in das 

30 GefaB 7 ft einlauft, das zu dieser Zeit nicht 
unter Vakuum steht. Sobald dieses GefaB 
gefullt ist, wird das Venlil 8 geschlossen und 
dasjenige des anderen GefaBes 7* geoffnet, wo- 
nach das Getreide in dieses GefaB einlauft 

35 Nun wird das Ventil der Luftleitung. 10 des 
GefaBes 7 0 geoffnet und ein niedriges Vakuum 
aurchdie Luftpumpe 14 hergestellt. Alsdann 
findet die Wasserverdampfung statt, und die 
entstehenden Dampf e werden im Konden- 

40 sator 11 zu Wasser verdichtet, wobei der ent- 
stehende Wasserstrahl sichtbar vor einem 
Schauglas 16 des unteren SammelgefaBes ab- 
lauft. 

Bei der hier herrschenden Luftieere von bei- 
45 spielsweise etwa 60 mm vor absolut wird das 
Wasser des Getreides nur etwa bis zu einer 
Abkuhlung des Getreides auf etwa 40 0 C ver- 
dampft. Sobald die Verdampfung sich ver- 
nngert, wird das Ventil der Luftleitung 10 
5° geschlossen und das Ventil der Luftleitung 12 
geoffnet, wonach die Verbindung mit dem 
Kondensator 13 und dem Luftpumpenzvlinder 
15 hergestellt ist. Die hier herrschende hohere 
J-uftleere brmgt wiederum das Wasser im Ge- 



treide zurn Kochen, bis es auf den Siedepunkt 55 
des Wassers abgekuhlt worden ist. 

Tnzwischen hat sich der Behalter j b mit 
warmem Getreide angefiillt; es wird dann in 
gleicher Weise wie vorbeschrieben mit die- 
sem Behalter und dem Behalter 7 C verfahren, 60 
wahrend das Ventil 9 des GefaBes 7* geoffnet 
; und das gretrocknete Getreide in die Forder- 
j schnecke 17 abgelassen wird, die es in den 
j Elevator 18 zum Heben in die Silos oder 

Forderwagen schafTt. 6s 
i Die Einrichtung der Hintereinanderschal- 
: tung der beiden Luftpumpenzylinder 14 und 
: 15 ist sowohl zur Erzeugung der hohen Luft- 
ieere getroffen, als auch urn gleichzeitig zu er- 
moglichen, dafi die hohe Luftieere in einem 70 
der drei VakuumgefaBe nicht gestort wird, 
wcnn aus einem der frisch gefullten Zylinder 
j die Lust abgesaugt wird, was stets nur der 
j Zylinder fur niedrige Luftieere besorgt. 
; Aus dem unter dem Druck der AuBenluft 75 
I vorge warm ten Getreide kann selbstverstand- 
j hch nur eine beschrankte Feuchtigkeitsmenge, 
■ dem Vorrat der im Getreide aufgespeicherten 
Warme entsprechend, verdampft werden. 
Auch dieser Vorrat ist dadurch beschrankt, 80 
daB das Getreide ohne Schaden nicht 
uber eine gewisse Temperatur erwarmt wer- 
den darf. Daher ist die Erwarmung unter 
Druck der AuBenluft nur in denjenigen 
1' alien angebracht und g-'eeignet, . in welchen 85 
eine nicht allzu grofle Wassermenge zu ent- 
fernen ist. Ist das Getreide jedoch sehr 
feucht, so bewirkt man die Vorwarmung in 
einem unter schwachem Vakuum stehenden 
Trockner, wobei ein grofierer Teil der Feuch- 90 
tigkeit schon verduristet, bevor das Getreide 
in die GefaBe fiir hohe Luftieere gelangt. 
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1. Trockenverfahren fiir Getreide und 
anderes grobkorniges Gut, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Gut vor seinem un- 
ter hoher Luftieere stattfindenden Trock- 
neh einer Vorwarmung zur Ausnutzuni? l0 o 
der hierbei aufgespeicherten Eigenwarme 
wahrend des nachfolgenden Trockenvor- 
ganges unterworfen wird. 

2. Trockenverfahren nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB das vorge- 105 
warmte Gut zuerst der Einwirkung einer 
niedrigen und dann einer hohen Luftieere 
unterworfen wird. 



Hicrzu 1 Blatt Zeichnungen. 
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